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(3) Alkoholfreies Erfrischungsgetrank 

Es wird ein alkoholfreies Erfrischungsgetrank auf Basis 
von reinen Naturprodukten bereitgestellt. Dieses Erfri- 
schungsgetrank ist beispielsweise dadurch erhaltlich, daS 
man einen per sa bekannten Malztrunk Oder einen waBrigen. 
eine Stickstoffqueile fur die Ernahrung von Mikroorganis- 
ment enthaltenden Extrakt von toxikologisch und lebensmit- 
telchemisch unbedenklichen Pflanzenteilen von einer Pflan- 
ze oder von mehreren Pflanzen mit Glucose oder einem glu- 
cosehaltigen Zucker versetzt, 

die so erhaltene zuckerhaltige Losung mit einem Mikroor- 
ganismus versetzt. der die Fahigkeit besitzt. Glucose in Glu- 
consaure umzuwandeln. 

unter zumindest gelegentlichem Beluften fermentiert. 
die Fermentation stoppt 
■ und gewunschtenfalls die fermentierte Losung filtriert und/ 

• oder karbonisiert. 

• Oas erf indungsgemaBe Erfrischungsgetrank kann auch aus 
> einem koffeinh8ltigen pflanzlichen Kwass bestehen, der 
j gegebenenf alls mit zu 20 Vol.-% Wasser verdunnt sein kann. 

karbonisiert ist und vor dem Verdunnen einen pH-Wert von 
I kleiner ais 3.0 aufweist. 
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Die Erfindung betrifft ein alkoholfreies Erfrischungs- 
getrank sowie ein Verfahren zur Herstellung dieses al- 
koholfreien Erfrischungsgetranks. 

Als alkoholfreies Erfrischungsgetrank wird im Rah- 
men der vorliegenden Unterlagen ein solches verstan- 
den, das einen Alkoholgehalt von < 0,5 Vol.-% besitzt 
Geringfugige Alkoholmengen konnen somit vorhanden 
sein. 

Als alkoholfreie Erfrischungsgetranke werden heut- 
zutage im wesentlichen Fruchtsafte, Fruchtnektare, mo- 
difizierte Fruchtsafte, Brausen und Limonade angebo- 
ten. Bei der Herstellung derartiger Erfrischungsgetran- 
ke wird Wasser mit Fruchtsaften oder FruchtauszOgen 
oder deren Ersatzstoffen sowie mit Zucker oder SiiB- 
stoffen und mit Sauren, Konservierungsstoffen und 
Farb- und Aromastoffen versetzt AnschlieBend wird 
ein derartiges Gemisch mehr oder weniger stark carbo- 
nisiert und abgef iillt 

Diese Erfrischungsgetranke und insbesondere die 
Fruchtsafte und fruchtsaftahnlichen Getranke besitzen 
regelmaBig einen relativ hohen, meist zu hohen Zucker- 
gehalt von 7-11% und schmecken daher unangenehm 
suB. Natiiriich kann der Zucker auch durch SuBstoffe 
ersetzt sein; dies ist jedoch haufig mit geschmacklichen 
Nachteilen verbunden. 

Der pH-Wert von derartigen Erfrischungsgetranken 
und insbesondere von Brausen und Limonaden wird im 
allgemeinen auf 2,8 bis 3,2 eingestellt Die wichtigsten 30 
Geschmacksrichtungen sind Cola, Orange und Zitrone. 
Diese Brausen und Limonaden werden meistens unter 
Verwendung von Grundstoffkonzentraten hergestellt, 
welche haufig synthetisch hergestellte Geschmacksstof- 



ner weiteren Eriauterung. 

Ein ublicher Malztrunk enthalt normalerweise zu we- 
nig Saure und schmeckt deshalb insgesamt zu suB. 
Durch das Fermentieren etnes derartigen Malztrunks 
mit einem Mikroorganismus der hier in Rede stehenden 
Art gelingt es, diesen Malztrunk anzusauern und da- 
durch geschmacklich wesentlich zu verbessern. 

Zur Herstellung des erfindungsgemaBen alkoholfrei- 
en Erfrischungsgetranks kann man auch von einem 
waBrigen Extrakt von toxikologisch und lebensmittel- 
chemisch unbedenklichen Pflanzenteilen von einer 
Pflanze oder von mehreren Pflanzen ausgehen. Die 
Pflanzenteile kdnnen von Tee und Krautern stammen. 
So kann man beispielsweise Teestrauchteile, insbeson- 
dere Teeblatter, Matebaumteile, insbesondere Mate- 
blatteile, und alle Krauier verwenden, die als ernah- 
rungsphysiologisch wertvoll oder unbedenklich aner- 
kannt sind, z.B. Pfefferminze. Malve, Hagebutte, Kamille 
usw. Als Tee kann man sowohl fermentierten (schwarz- 
20 en) Tee als auch unfermentierten (griinen) Tee einset- 
zen. 

Zumindest eine der Pflanzen bzw. der Pflanzenteile 
muB beim Extrahieren mit Wasser eine Stickstoffquelle 
in den waBrigen Extrakt abgeben, denn diese Stickstoff- 
quelle wird zur Ernahrung der hier in Rede stehenden 
Mikroorganismen bzw. Bakterien bendtigt, mit deren 
Hilfe fermentiert wird. Eine derartige, eine Stickstoff- 
quelle liefernde Pflanze bzw. ein derartiges Pflanzenteil 
ist beispielsweise der Tee. 

Zur Herstellung des erfindungsgemaBen Erfri- 
schungsgetranks versetzt man den oben beschriebenen 
Malztrunk bzw. den Extrakt mit Glucose oder einem 
glucosehaltigen Zucker. Als glucosehaltigen Zucker 
kann man beispielsweise Invertzucker oder Honig zur 
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fe enthaiten und in den meisten der Faile ausgesprochen 35 Anwendung bringen. Der Zuckergehalt beeinfluBt die 



"kunstlich" schmecken, so daB derartige Limonaden 
kaum den an ein Ciberzeugendes Erfrischungsgetrank 
gestellten Geschmacksanforderungen entsprechen. 

Zudem gibt es heutzutage nur noch wenige Herstel- 
lerfirmen fOr die erforderlichen Grundstoffkonzentrate, 
wobei es sich urn Cola- und Fruchtsaftkonzentrate han- 
delt Die aus diesen Konzentraten von den bundesweit 
ansassigen Limonadenabftillern hergestellten Getranke 
schmecken daher entsprechend uniform; die Ge- 
schmacksvielfalt laBt stark zu wunschen. 

Es ist im ubrigen bekannt, Limonaden und Brausen 
mit verschiedenen Zusatzen zu versehen, wozu unter 
anderem auch Gluconsaure zahlt Diese Gluconsaure 
wird jedoch extern zugegeben und somit nicht "inner- 
halb der Limonaden und Brausen erzeugt". 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, ausge- 
hend vom oben skizzierten Stand der Technik, ein alko- 
holfreies Erfrischungsgetrank bereitzustellen, das aus- 
schlieBlich aus naturlichen Rohstoffen herstellbar ist 
und erfrischend sauerlich schmeckt, wobei die erforder- 
liche Saure auf mikrobiologischem Wege erzeugt wird. 

Geldst wird diese Aufgabe unter anderem durch ein 
alkoholfreies Erfrischungsgetrank mit den im Anspruch 
1 genannten Merkmalen. 
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Menge der bei der nachfolgenden Fermentation sich 
bildenden Saure. Das erfindungsgemaBe Erfrischungs- 
getrank enthalt um so mehr Saure, je hoher die Zucker- 
zugabe ist 

Fur die Saurebildung fermentiert man die zuckerhal- 
tige Losung in einem Behaiter (Fermentor oder Gar- 
tank), indem man diese Losung mit einem Mikroorga- 
nismus versetzt und dann fermentiert Zur Fermentation 
kdnnen alle Mikroorganismen eingesetzt werden, wel- 
che die Fahigkeit besitzen, Glucose in Gluconsaure um- 
zuwandeln. Dazu zahlen beispielsweise Aspergillus ni- 
ger, verschiedene Acetobacter und Gluconobacter 
oxydans. 

Diese Mikroorganismen sind allgemein bekannt und 
50 auch allgemein zuganglich. 

Die zu fermentierende Losung muB ab und zu beluf- 
tet werden. Dazu kann man beispielsweise intensiv ruh- 
ren. Ferner ist es mdglich, sterile Luft flber eine Sinter- 
kerze einzublasen. Derartige Beliiftungstechniken sind 
dem Fachmann bekannt 

Die Fermentation dauert je nach der Temperatur, 
dem eingesetzten Bakterium sowie dessen Menge und 
der Zuckerkonzentration sowie nach dem angestrebten 
pH-Wert 5 - 15 d Danach stoppt man die Fermentation, 
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Bei dem erfindungsgemaBen Erfrischungsgetrank 60 indem man beispielsweise die fermentierte FlOssigkeit 



handelt es sich um ein ausschlieBlich aus naturlichen 
Ausgangsprodukten durch biologische Fermentierung 
hergestelltes alkoholfreies Getrank. 

Zur Herstellung des erfindungsgemaBen Erfri- 
schungsgetranks kann man somit von einem per se be- 
kannten Malztrunk, der auch als alkoholfreies Bier be- 
zeichnet wird, ausgehea Die Herstellung eines derarti- 
gen Malztrunks ist seit langem bekannt und bedarf kei- 
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auf0-5°Cabkuhlt 

AnschlieBend kann man die fermentierte Losung ge- 
wunschtenfalls auf an sich bekannte Weise filtrieren 
und/oder carbonisieren. Das so erhaltene alkoholfreie 
Erfrischungsgetrank fullt man dann auf Obliche Weise 
ab. 

Das erfindungsgemaBe Erfrischungsgetrank hat vor- 
zugs weise einen pH-Wert von 2,5-3,2, insbesondere 
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kleiner als 3,0, einen Gluconsauregehalt von 5-30 g/l 
und einen Zuckergehalt von 20—70 g/L 

Die Glucose oder den glucosehaltigen Zucker (z.B. 
Inverizucker oder Honig) gibt man vorzugsweise in ei- 
ner solchen Menge zu der zu fermentierenden Losung, 
da6 die Zucker- Endkonzentration 5-15 Gew.-°/o, vor- 
zugsweise 10-12 Gew.«%, betragL Beim Arbeiten mit 
Invertzucker erfolgt mit zunehmender Sauerung eine 
Inversion der Saccharose in Glucose und Fructose. 

Als Mikroorganismus setzt man vorzugsweise Glu- 
conobacter oxydans ein, da mit diesen Bakterien eine 
Sauerung bis zu niedrigen pH-Werten mdglich ist 

Zur Herstellung des waBrigen Extrakts kocht man die 
oben naher definierten Pflanzenteile und beispielsweise 
Tee und Krauter mit Wasser auf oder uberbrQht diese 
mit heiBem Wasser, urn die wasserldslichen Bestandteile 
in Losung zu bringen. 

AnschlieBend entfernt man die unloslichen Bestand- 
teile, beispielsweise durch Dekantieren oder Filtrieren, 
und lafit abkuhlen bzw. kuhlt aktiv. 

Den so erhaltenen waBrigen Extrakt kann man vor 
oder nach dem Entfernen der unloslichen Bestandteile 
und vor oder nach dem Kiihlen mit der Glucose oder 
dem glucosehaltigen Zucker versetzen. 

Zur Herstellung des Extraktes kann man unbehandei- 
tes und enthartetes Wasser verwenden. Vorzugsweise 
bring t man jedoch Roh wasser zur Anwendung, das be- 
sonders Calcium- und Magnesiumhaltig ist, da Calcium- 
und Magnesiumcarbonat mit Gluconsaure in das ent- 
sprechende Gluconat umgewandelt wird Neuere wis- 
senschaftliche Untersuchungen haben gezeigt, daB ge- 
rade eine erhdhte Magnesiumeinnahme, insbesondere 
bei Sportlern, eine deutliche Leistungssteigerung be- 
wirkt 

Bei dem erfindungsgemaBen alkoholfreien Erfri- 
schungsgetrank handelt es sich urn ein ernahrungsphy- 
siologisch wertvolles Getrank, da es aus reinen Natur- 
produkten hergestellt bzw. auf biologischem Wege er- 
halten wurde. Es handelt sich somit urn ein biologisches 
Getrank. 

Durch Wahl der fur den AufguB verwendeten Teesor- 
ten und (Crauter kann man je nach Wunsch unterschied- 
lich schmeckende Getranktypen erhalten. Der erzielte 
Geschmack ist dabei von jedem Herstellerbetrieb je 
nach Wunsch einstellbar. 

Die Herstellung des erfindungsgemaBen alkoholfrei- 
en Erfrischungsgetranks kann mit den in einer Brauerei 
normalerweise vorhandenen Geratschaften und somit 
problemlos durchgefuhrt werden. Insbesondere den 
kleineren Brauereien wird damit die Moglichkeit an die 
Hand gegeben, dem Kunden ein alkoholfreies, auf einfa- 
che Weise herstellbares Getrank mit auBergewohnli- 
chen Geschmackseigenschaften anzubieten. 

Diese eingangs genannte Aufgabe wird auch durch 
ein Erfrischungsgetrank geldst, das die im Patentan- 
spruch 10 genannten Merkmale aufweist 

Letzteres erfindungsgemafle Erfrischungsgetrank ist 
ein ausschlieBlich aus naturlichen Ausgangsprodukten 
durch biologtsche Fermentierung hergestelltes karboni- 
siertes alkoholfreies Getrank, das einen pH-Wert von 
kleiner als 3,0, speziell einen pH-Wert im Bereich von 
2,5 bis 2,8 aufweist 

Die Herstellung letzteren Erfrischungsgetranks er- 
folgt uber ein Zwischenprodukt, das hier als "Kwass" 
bezeichnet ist Als "Kwass" wird in RuBland ein wenig 
Alkohol enthaltendes Erfrischungsgetrank bezeichnet, 
das durch Vergaren von Getreide und Getreideproduk- 
ten hergestellt wird. In ahnlicher Weise wird ebenfalls in 



RuBland durch Fermentieren mit einem als Teepilz" 
bekannten Symbionten aus gesufltem schwarzen Tee 
ein schwach alkoholhaltiges Erfrischungsgetrank herge- 
stellt, das haufig als Teekwass" bezeichnet wird. Im 
5 Gegensatz zu diesen Getranken ist sowohl das Erfri- 
schungsgetrank gemafl der vorliegenden Erfindung als 
auch das hier ebenfalls als "Kwass" bezeichnete Zwi- 
schenprodukt zur Herstellung dieses Erfrischungsge- 
tranks "alkoholfrei", das heiBt enthalten sowohl das Er- 
io frischungsgetrank als auch das Zwischenprodukt weni- 
ger als 0,5 Vol.-°/o Alkohol, aufgrund der verwandten 
Herstellungstechnik mit den aus RuBland bekannten 
Arten des Kwass wird jedoch auch im Rahmen der vor- 
liegenden Erfindung von einem *ICwass H als Zwischen- 
15 produkt zur Herstellung des Erfrischungsgetranks ge- 
maB der Erfindung gesprochen. 

Zur Herstellung des Erfrischungsgetranks gemaB der 
Erfindung wird ebenso wie zur Herstellung von Teek- 
wass ein Symbiont eingesetzt, der als Teepilz* bekannt 
20 ist 

Aus jiingerer Zeit findet sich ein Obersichtsartikel 
Ober den Teepilz und seine Stoffwechselprodukte in der 
Deutschen Lebensmittel-Rundschau (J. Reis, Deutsche 
Lebensmittel-Rundschau 1987, S. 286 bis 290). 
25 Der im Handel verschiedentlich erhaltliche Teepilz ist 
ein Symbiont aus Hefen und Bakterien im einzelnen 
zwar schwankender Zusammensetzung, im groBen und 
ganzen aber recht gut beschreibbarer Konsistenz und 
Wirkungsweise. Oblicherweise ist der Teepilz eine 
30 weiBlich-braune gallertartige bis ledrig-zahe Masse, die 
sich auf der Oberflache von gesuBtem schwarzem Tee 
kultivieren laBt und als Symbiont aus Hefen, meist Sac- 
charomyces-Arten und Essigsaurebakterien und ande- 
ren besteht Der Symbiont wird durch eine gallertartige 
35 Masse zusammengehalten, die vom Acobacter xylinum 
produziert wird 

Als Stoffwechselprodukte des Teepilzes finden sich 
nach dem Fermentieren in der fermentierten flussigen 
Phase vor allem Milchsaure, Gluconsaure, Essigsaure 
40 und EthanoL Als Zwischenprodukt des Saccharoseab- 
baus tritt im Verlauf der Fermentation auch Glucose 
auf, die aber nach rund 12 bis 14 Tagen der Fermenta- 
tion wieder weiter abgebaut ist. 
Obwohl die Konzentration der einzelnen Stoffwech- 
45 selprodukte im Substrat als Funktion der Inkubations- 
dauer des Teepilzes quantitativen Schwankungen unter- 
worfen ist, zeigen alle bekannten Arten von Kwass, vor 
allem auch der bekannte Teekwass, beim Erreichen als 
angenehm empfundenen Sauregrades einen bereits re- 
50 lativ hohen Alkoholgehalt im Bereich von 2 bis 3 oder 
mehr VoL-% auf. Dies ist nach Untersuchungen der An- 
melderin darauf zuruckzufBhren, daB das Substrat durch 
das Oberflachenwachstum des Teepilzes beim Fermen- 
tieren zunehmend vom Sauerstoff abgeschlossen wird 
55 und zunachst aerob verlaufende Fermentierungen an- 
aeroben Fermentierungsprozessen weichen mtissen. 

In diesem Zusammenhang greift ein wesentlicher 
Grundgedanke der Erfindung ein, der darauf beruht, 
diesen beim ruhigen Stehenlassen des Fermentierungs- 
60 substrats stets eintretenden Obergang von aerober zu 
anaerober Fermentation durch gezielte Beluftung ge- 
zielt zu beeinflussen. Dabei kann die "Beiuftung* je nach 
gewunschter Steuerung entweder mit Sauerstoff oder 
Luft einerseits oder andererseits mit Kohlendioxid oder 
65 Stickstoff erfolgen. Eine Sauerstoffbeluftung kann dabei 
im einfachsten Fall dadurch erfolgen, daB man verhin- 
dert, daB der wachsende Teepilz die mit der Umge- 
bungsluft in BerOhrung stehende Oberflache des Sub- 
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strais vollstandig abschlieBt. Bei technischer Verfah- 
rensfiihrung kann die Fermentation in an sich bekannter 
Weise im Bioreaktor, beispielsweise unter Sauerstoffzu- 
fuhr, erfolgen. Auf diese Weise bedarf es fur den Fach- 
mann fiir eine jeweils eingesetzte Teepilzkultur nur we- 
niger Vorversuche, urn, fur ein Ausgangssubstrat be- 
stimmter Zusammensetzung und mit einem bestimmten 
vorgewahlten Zuckergehalt den Grad der Sauerstoffbe- 
luftung zu ermitteln, der erforderlich ist, um in der ange- 
strebten Weise einen Kwass als Fermentationsprodukt 
und Ausgangssubstanz zur Herstellung des Erfri- 
schungsgetranks zu erhalten, der weniger als 0,5 Vol.-% 
Ethanol enthait, also "alkoholf rei" ist 

Die Erfindung ist im folgenden anhand mehrerer be- 
vorzugter Ausfuhrungsbeispiele naher erlautert 

Beispiel 1 

Anzucht von Gluconobacter oxydans im schwarzen Tee 

1. Herstellung des schwarzen Tees 

Man gibt 1 g schwarzen Tee in 1 1 kochendes Wasser, 
filtriert nach 15min und versetzt danach mit einer 
80%-igen Invertzuckerlosung im Verhaltnis ! : 10. Die- 
se Invertzuckerldsung ist zusammengesetzt aus 43% 
Saccharose und 57% Glucose und Fructose zu gleichen 
Teilen. AnschlieBend kocht man den Tee nochmal auf 
und kuhltab. 

2. Herstellung einer Gluconobacter-Reinkultur 

Gluconobacter oxydans (DSM ID 89-302) kultiviert 
man in einem Medium folgender Zusammensetzung 
vor: 

Glucose 100 g 
Hefeextrakt 10 g 
CaCO 3 20g. 

Man fGllt mit entsalztem Wasser auf 1 1 auf; pH 6,8. 
Zur Herstellung von festem Nahrmedium gibt man 15 g 
Agar-Agar zu. Zur Sterilisation autoklaviert man bei 
121°Cund 1,2 bar wahrend eines Zeitraums von 15 min, 

Man stellt zunachst eine 10 ml Reagenzglaskultur her 
und beimpft damit 20 ml Medium im Erlenmeyerkolben. 
Die Bakterienkultur inkubiert man Ober mehrere Tage 
(durchschnittlich vier Tage) durch Schutteln im Schut- 
telwasserbad (Raumtemperatur, 25° C), bis das milchige 
Medium aufklart Diese 200 ml Qberimpft man schlieB- 
iich in 1 1 frisches Medium und inkubiert es auf gleiche 
Weise. 

3. Ernteder Zellen 

Nach ca. vier Tagen erntet man die Zellea Dazu ver- 
teilt man die Bakterienkultur in sterilen 250 ml Zentrifu- 
genbechern und zentrifugiert in einer KUhlzentrifuge 
bei 9000 U/min 10 min lang ab. Man verwirft den Ober- 
stand und nimmt die Zellen in sterilem schwarzem Tee 
in 1/1 Oder Ausgangsmenge wieder auf. Auf diese Weise 
befreit man die Bakterienzellen von dem verbrauchten 
Nahrmedium und dickt gleichzeitig ein. 



gung und gleichmaBigen Durchmischung der Zellen 
riihrt man den Tee kontinuierlich mit Hilfe eines Ma- 
gnetriihrers. Das Becherglas ist dabei mit einem Papier- 
kuchentuch abgedeckt 

5 Man inkubiert den Tee mehrere Tage bei Raumtem- 
peratur und verfolgt das Wachstum durch Messung der 
pH-Abnahme. Bei Erreichung eines pH-Werts von ca. 
2,5 stellt man einen frischen Teeansatz her und beimpft 
500 ml davon mit 20 ml aus dem alten Ansatz. 

io Ein so hergestelltes Erfrischungsgetrank schmeckt 
suB, aromatisch und fruchtig. 

Durch Versetzen dieses Erfrischungsgetranks mit 
Kohlensaure erlangt es eine angenehme Spritzigkeit 
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Beispiel 2 



Man erhitzt 10 1 enthartetes Wasser zum Sieden und 
gibt 70 g schwarzen Tee, 10 g Hibiskusbluten, 10 g Ka- 
mille und 5g Pfefferminzblatter hinzu. Man laBt ca. 
20 5 min Ziehen und filtriert das Gemisch durch ein Sieb, 
um die unloslichen Bestandteile zu entfernen. 

AnschlieBend laBt man die erhaltene Losung auf ca. 
25 P C abkuhlen und gibt \2 I einer 80%-igen Invertzuck- 
erldsung zu. Die zuckerhaltige Ldsung hat dann einen 
25 pH-Wert von ca. 5,8. 

Die zuckerhaltige Ldsung versetzt man dann mit Glu- 
conobacter oxydans, indem man ein Flussigkeit-Bakte- 
riengemisch (pH = 3,0) von einem bereits fermentierten 
Ansatz zur gekuhlten L6sung gibt, bis ein pH-Wert von 
30 43 erreicht isL 

Zum Zwecke der BelOftung riihrt man die zu fermen- 
tierende Ldsung ab und zu intensiv mit einem Ruhrer. 
Nach ca. 5 - 1 0 Tagen ist eine pH- Wert von 3,0 erreicht 
Man kuhlt dann die fermentierte Ldsung auf 2°C ab, 
35 filtriert, carbonisiert und fiilltab. 

Das fertige Getrank hat im wesentlichen folgende 
Zusammensetzung: 
pH - 3,0 

Zuckergehalt = 6Gew.-% 
40 Gluconsauregehalt = 6 g/1 
Kohlensauregehalt — 5 g/L 

Beispiel 3 

45 Man erhitzt 21 einer 10%-igen Invertzuckerlosung 
zum Kochen, gibt 10 g Tee/I (50% Assam, 50% Ceylon) 
zu und kocht 5 min auf. 

Dann laBt man die FlQssigkeit durch ein Sieb laufen, 
um die Teeblatter zu entfernen, kuhlt auf 25° C ab und 
50 versetzt diese waBrige Ldsung mit 100 ml eines bereits 
fermentierten Getranks, in dem sich Gluconobacter 
oxydans befindet 

Das Getrank wird auf einem Magnetruhrer standig 
gerQhrt und bei 25° C gehalten. Nach ca. 5 Tagen ist der 
55 pH-Wert von anfanglich ca. 4,3 auf 3,0 gesunken. Die 
Fermentation ist beendet 

Man filtriert dann das Getrank, carbonisiert und fullt 
ab. 



4. Fermentation von schwarzem Tee 



60 Beispiel 4 

Herstellung eines Erfrischungsgetranks auf Basis eines 
Malztrunks 



Zur Fermentation von schwarzem Tee mit Gluconob- 65 Man stellt wie bei der Bierhersteliung eine Wurze mit 

acter oxydans impft man 500 ml gesflBten Tee in einem einem Stammwurzegehalt von ca. 6% her und kuhlt auf 

11 Becherglas mit 5 ml der oben beschriebenen Bakte- 5°Cab. ' 

riensuspension an. Zur ausreichenden Sauerstoffversor- Gewunschtenfalls versetzt man mit Hefe, vergart eine 
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kurze Zeit (etwa 1 Tag) und filtriert Diese Schritte sind 
jedoch nicht unbedingt erforderlich. 

Den unvergorenen Malztrunk oder den kurz vergore- 
nen Malztrunk versetzt man mit Invertzucker, carboni- 
siert und kuhlt ab. Der pH- Wert dieses mit Invertzucker 5 
versetzten Malztrunks liegt bei etwa 4,8. 

Eine Teilmenge (10%) des mit Invertzucker versetz- 
ten Malztrunks versetzt man mit Gluconobacter oxyd- 
ans und fermentiert bis zu einem pH-Wert von 2,5. Die- 
sen gesauerten Malztrunk vermischt man mit dem oben 10 
beschriebenen, nicht gesauerten Malztrunk so, daB der 
erhaltene, fertige Malztrunk einen pH von 3,2 aufweist 

Beispiel 5 

15 

30 g fermentierter "schwarzer" Ceylon-Tee und 80 g 
Rohrzucker werden mit 101 siedendem Wasser Ober- 
gossen, 2min lang kraftig geruhrl und anschlieBend 
10 min stehengelassen. 

Der so erhaltene AufguB wird dann dekantiert und 20 
durch ein feinmaschiges Filtertuch filtriert Das Filtrat 
wird in ein GlasgefaB Oberfuhrt, in dem das Substrat auf 
einer Oberflache von rund 1000 cm 2 der Umgebungsluft 
ausgesetzt ist Das Substrat wird durch Auflegen von 
drei jeweils ungefahr 6 bis 8 cm groBen gallertigen Tei- 25 
len einer Teepilzkultur beimpft und anschlieBend im 
temperaturgeregelten Warmeschrank bei 26 ± 0,5° C in- 
kubiert Die Inkubationszeit betrug 12 Tage. Wahrend 
dieser Zeit wurde zum einen der Warmeschrank standig 
mit vorgewarmter AuBenluft gespOlt und wurde weiter- 30 
hin darauf geachtet, daB der wachsende Teepilz nicht 
mehr als hdchstens ungefahr die Half te der freien Ober- 
flache des Substrats bedeckte. 

Nach AbschluB der Inkubation wurde abgekflhlt und 
durch ein Membranfilter filtriert Der als Filtrat erhalte- 35 
ne Kwass hatte einen pH-Wert von 2,6, einen Alkohol- 
gehalt von 03 pro Liter Ethanol, war absolut klar und 
hatte einen erfrischend angenehmen fruchtigen Ge- 
schmack. 

Der erhaltene Kwass wurde mit 5% frischem Brun- 40 
nenwasser versetzt und in flblicher Weise karbonisiert 
und auf druckfest verschiossene Flaschen abgefQUt 
Beim Verkosten nach 4 Wochen zeigte das Getrank 
noch unverandert seinen frischen, durstloschenden und 
obstartigen Geschmack. 45 

Das im Beispiel 5 beschriebene Verfahren wurde mit 
der Abanderung wiederholt, daB das Ausgangssubstrat 
durch Oberbrflhen eines Gemisches aus 20 g Ceylon- 
Tee und 15 g Pfefferminzteeblattern mit ebenfalls 80 g 
weiBem Rohrzucker hergestellt wurde. Dabei wird ein 50 
karbonisiertes Erfrischungsgetrank erhalten, das vom 
gleichen Geschmackstyp wie das nach Beispiel 5 herge- 
steilte Erfrischungsgetrank ist, gegeniiber diesem je- 
doch etwas herber und frischer schmeckt 

55 

PatentansprOche 

1. AJkoholfreies Erfrischungsgetrank, dadurch er- 
hfiltlich, 

daB man einen per se bekannten Malztrunk oder 60 
einen waBrigen, eine Stickstoffquelle fUrdie Ernah- 
rung von Mikroorganismen enthaltenden Extrakt 
von toxikologisch und lebensmittelchemisch unbe- 
denklichen Pflanzenteilen von einer Pflanze oder 
von mehreren Pflanzen mit Glucose oder einem 65 
glucosehaltigen Zucker versetzt, 
die so erhaltene zuckerhaltige Losung mit einem 
Mikroorganismus versetzt, der die Fahigkeit be- 
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sitzt Glucose in Gluconsaure umzuwandeln, 
unter zumindest gelegentlichem Beluften fermen- 
tiert, die Fermentation stoppt 
und gewunschtenfalls die fermentierte Losung fil- 
triert und/oder karbonisiert 

2. Alkoholfreies Erfrischungsgetrank nach An- 
spruch 1, dadurch erhaltlich, daB man die Glucose 
oder den glucosehaltigen Zucker bis zu einer End- 
konzentration von 5— 15 Gew.-% zugibt 

3. Alkoholfreies Erfrischungsgetrank nach An- 
spruch 1 oder 2, dadurch erhaltlich, daB man Invert- 
zucker einsetzt 

4. Alkoholfreies Erfrischungsgetrank nach minde- 
stens einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch erhalt- 
lich, daB man Gluconobacter oxydans als Mikroor- 
ganismus zur Umwandlung von Glucose in Glucon- 
saure einsetzt 

5. Alkoholfreies Erfrischungsgetrank nach minde- 
stens einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch erhalt- 
lich, daB man zur Herstellung des waBrigen Extrak- 
tes die toxikologisch unbedenklichen Pflanzenteile 
von einer Pflanze oder von mehreren Pflanzen mit 
heiBem oder siedendem Wasser aufgieflt, die unlds- 
lichen Bestandteile von der erhaltenen Ldsung ab- 
trennt und letztere abkuhlen laBt 

6. Alkoholfreies Erfrischungsgetrank nach An- 
spruch 5, dadurch erhaltlich, daB man Pflanzenteile 
von Tee und, falls gewunscht, von Krautern ver- 
wendet 

7. Alkoholfreies Erfrischungsgetrank nach An- 
spruch 6, dadurch erhaltlich, daB man f ermentierten 
(schwarzen) Tee und/oder unfermentierten (gril- 
nen) Tee und falls gewUnscht, Mate, Pfefferminze, 
Malve. Hagebutte und Kamille verwendet 

8. Alkoholfreies Erfrischungsgetrank nach minde- 
stens einem der Anspriiche 5 bis 7, dadurch erhalt- 
lich, daB man Rohwasser zum AufgieBen einsetzt 

9. Alkoholfreies Erfrischungsgetrank nach minde- 
stens einem der Anspruche 1 bis 8, gekennzeichnet 
durch einen pH-Wert von 2fi bis 3,2, einen Glucon- 
sauregehalt von 5-30g/l und einen Zuckergehalt 
von20-70g/l. 

10. Alkoholfreies Erfrischungsgetrank, bestehend 
aus einem koffeinhaltigen pflanzlichen Kwass, der 
mit null bis 20 VoL-%, insbesondere null bis 8 
Vol.-% Wasser verdQnnt ist, karbonisiert ist, weni- 
ger als 0^ Vol.-% Ethanol enthait und vor dem 
Karbonisieren und VerdUnnen einen pH-Wert von 
kleiner als 3,0, insbesondere einen pH-Wert im Be- 
reich von 2J5 bis 2,8 aufweist 

11. Kwass zur Herstellung des Erfrischungsge- 
tranks nach Anspruch 10, erhaltlich durch Aufgie- 
Ben koffeinhaltiger Pflanzenteile oder eines auch 
koffeinhaltige Pflanzenteile enthaltenden Gemi- 
sches von toxikologisch und lebensmittelchemisch 
unbedenklichen Pflanzenteilen verschiedener Her- 
kunft mit heiBem oder siedendem Wasser, Zugabe 
von 5 bis 15 Gew.-% Saccharose vor oder nach 
dem Abkuhlen und/oder Dekantieren oder Filtrie- 
ren der Ldsung und Fermentieren des so erhalte- 
nen waBrigen Substrats mit dem Teepilz. 

12. Kwass nach Anspruch 11, dadurch gekennzeich- 
net daB zumindest die koffeinhaltigen Pflanzentei- 
le zumindest teilweise durch Darren oder Rdsten 
thermisch fermentiert sind. 

13. Kwass nach einem der Anspruche 11 oder 12, 
dadurch gekennzeichnet, daB als koffeinhaltige 
Pflanzenteile Teestrauchteile, insbesonder Teeblat- 
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ter, Matebaumteile, insbesondere Mateblatteile, 
oder Kaffeestrauchteile, insbesondere Kaffeebohn- 
enteile, verwendet werden. 

14. Kwass nach einem der Anspruche 10 bis 13, 
dadurch gekennzeichnet, daD als auch koffeinhalti- 5 
ge Pflanzenteile enthaltendes Gemisch von Pflanz- 
enteilen eih Gemisch aus fermentierten Tee- 
strauchblattern mit Krauter- und Heilteeblattern 
oder Heilteepflanzenteilen mit dem Teepilz fer- 
mentiert wird. io 

15. Verfahren zur Herstellung eines alkoholfreien 
Erfrischungsgetranks nach einem der Anspruche 1 
bis 9, dadurch gekennzeichnet, 

daB man einen per se bekannten Malz trunk oder 
einen waBrigen, eine Stickstoffquelle fiir die Ernah- 15 
rung von Mikroorganismen enthaitenden Extrakt 
von toxikologisch und lebensmittelchemisch unbe- 
denkliche Pflanzenteile von einer Pflanze oder von 
mehreren Pflanzen mit Glucose oder einem gluco- 
sehaltigenZucker versetzt. 20 
die so erhaltene zuckerhaltige Losung mit einem 
Mikroorganismus versetzt, der die Fahigkeit be- 
sitzt, Glucose in Gluconsaure umzuwandeln, 
unter zumindest gelegentlichem BelOften fermen- 
tiert, die Fermentation stoppt 25 
und gewOnschtenfalls die fermentierte Losung fil- 
triert und/oder karbonisiert 

16. Verfahren zur Herstellung eines Erfrischungs- 
getrankes nach einem der Anspriiche 10 bis 14 da- 
durch gekennzeichnet, daB zunachst koffeinhaltige 30 
Pflanzenteile oder ein auch koffeinhaltige Pflanz- 
enteile enthaltendes Gemisch von toxikologisch 
und lebensmittelchemisch unbedenkJichen Pflanz- 
enteilen verschiedener Herkunft mit heiBem oder 
siedendem Wasser ubergossen, bis zu 1 h stehenge- 35 
lassen und dann durch Dekantieren oder Filtrieren 
von dem so herges tell ten warmen waBrigen Ex- 
trakt abgetrennt werden, daB der waBrige Extrakt 
noch vor oder nach dem Abtrennen der Pflanzent- 
eile mit 5 bis 15 Gew.-% Saccharose, bezogen auf 40 
das Gewicht des Extrakts, versetzt wird, die im Ex- 
trakt vollstandig geldst wird, daB dann das so erhal- 
tene Substrat mit dem Teepilz beimpft und an- 
schlieBend 3 bis 20 d, insbesondere 5 bis 15 d bei 
einer geregelten Temperatur im Bereich von min- 45 
destens 17°C so fermentiert wird, daB der dabei 
erhaltene Kwass weniger als 0,5 Vol.-% Ethanol 
enthalt und einen pH-Wert von kleiner als 3,0 auf- 
weist, und daB der so eingestellte und erhaltene 
Kwass nach dem Filtrieren fakultativ mit wenig 50 
Wasser verdunnt und dann in flblicher Weise kar- 
bonisiert und trinkfertig abgefullt wird. 

17. Verfahren nach Anspruch 16, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Grobeinstellung des Restalkohol- 
gehaltes und des pH-Wertes des Kwass durch eine 55 
entsprechende Einstellung der Saccharosekonzen- 
tration im Ausgangssubstrat in Relation zur Kon- 
zentration der Inhaltsstoffe des waBrigen Extraktes 
erfolgt, und daB die Feineinstellung dieser Werte 
durch eine Oberwachung oder Programmsteue- 60 
rung des Sauerstoffpartialdruckes wahrend der 
Fermentierung erfolgt 

18. Verfahren nach Anspruch 17, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB wahrend des Fermentierens zur Ein- 
stellung eines jeweils vom herzustellenden Kwass &s 
erwarteten Spektmms an Inhaltsstoffen und erwar- 
teten Geschmacks durch Beluften des Substrates 
mit Sauerstoff oder mit Kohlendioxid zwischen 



aeroben und anaeroben Fermentationsprozessen 
des Teepilzes umgeschaltet wird. 
19. Verwendung von Glucose in Gluconsaure urn- 
wandelnden Mikroorganismen in zur Herstellung 
von alkoholfreien Erfrischungsgetranken dienen- 
den Wurzen oder Extrakten zu deren Ansauerung. 
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